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ABSTRAK 
HASRAH. I 111 12 012 Karakteristik Organoleptik Telur Asin yang Diberikan 
Kombinasi Bawang Putih (Allium sativum) dan Cabai (Capsicum annum L) pada 
Lama Penyimpanan yang Berbeda. Dibawah bimbingan NAHARIAH sebagai 
Pembimbing Utama dan HIKMAH M. ALI sebagai Pembimbing Anggota. 
 
Telur itik memiliki sifat yang mudah rusak, sehingga perlu pengolahan lanjutan. 
Pengolahan telur yang mum adalah pembuatan telur asin. Penambahan bawang 
putih dan cabai pada telur asin merupakan inovasi baru dalam pengolahan telur 
itik untuk memberikan citarasa bawang pedas. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan bawang putih (Allium sativum) dan cabai 
(Capsicum annum L) pada lama penyimpanan yang berbeda terhadap kualitas 
organoleptik telur asin. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) pola faktorial 3x3 masing-masing 4 kali ulangan. Faktor pertama perlakuan 
pemberian bawang putih dan cabai (BP 20% : C 80%, BP 50% : C 50%, BP 80% : 
C 20%) dan faktor kedua lama penyimpanan setelah diinjeksi ( 3 hari, 5 hari dan 7 
hari ). Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada pemberian bawang putih 50% : 
cabai 50% dapat meningkatkan kualitas warna yolk, warna albumen, cita rasa, 
tekstur dan aroma pada telur asin. Lama penyimpanan 3 hari dapat meningkatkan 
kualitas warna yolk sedangkan pada lama penyimpanan 7 hari dapat 
meningkatkan kualitas warna albumen, citarasa, tekstur dan aroma pada telur asin.  
 
 
Kata kunci:  Telur Itik, Perlakuan Pemberian Bawang Putih dan Cabai, Lama 
Penyimpanan 
 
  
ix 
 
ABSTRACT 
HASRAH. I 111 12 012 The Organoleptic Characteristics of Salted Eggs are 
Given a Combination of Garlic (Allium sativum) and Chili (Capsicum annum L) in 
Different Storage Periods. (Supervised by NAHARIAH and HIKMAH M. ALI).  
 
The eggs of ducks have characteristic that are easily damaged, so it needs further 
processing. The most common egg processing is making of salted eggs. The 
addition of garlic and chilli in salted eggs is a new innovation in duck egg 
processing to provide spicy onion flavor. This research aims to find out the effect  
of the use of garlic and chili on different storage periods on the organoleptic 
quality of salted eggs. This research used a complete randomized design (CRD) 
the factorial pattern 3x3 is 4 reps each cinsisting. The first factor is the treatment 
of combination of garlic and chilli (garlic 20% : chilli 80%, garlic 50% : chilli 
50% and garlic 80% : chilli 20%) and the second factor of storage time after 
injection ( 3 days, 5 days, and 7 days). The results showed that on 50 garlic : 50% 
chili can improve yolk color quality, albumen color, flavour, texture, and aroma 
on salted egg. 3 days of storage can improve the quality of yolk color while in 7 
days storage can improve the quality of albumen color, flavour, texture and aroma 
of salted eggs. 
 
 
Keywords : Duck eggs, treatment of combination of garlic and chilli, storage 
duration. 
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PENDAHULUAN 
 Telur itik merupakan produk ternak unggas yang mengandung nilai nutrisi 
lebih tinggi terutama protein, lemak, dan karbohidrat. Terbatasnya pemanfaatan 
telur itik dalam pengolahan pangan disebabkan oleh aroma yang kurang disukai 
dan sifatnya yang mudah rusak, sehingga diperlukan pengawetan yang tepat. 
Salah satu cara pengawetan telur yang sudah umum dilakukan adalah dengan 
membuatnya menjadi telur asin. Tujuan dari proses ini adalah untuk mencegah 
kerusakan dan kebusukan telur serta memberi cita rasa khas dari telur (Harimurti, 
1992). 
Telur asin adalah telur yang diolah dalam keadaan utuh, dimana 
kandungan garam dapat menghambat perkembangan mikroorganisme dan 
sekaligus memberikan aroma khas, sehingga telur dapat bertahan dalam waktu 
yang relatif lama (Wasito dan Rohaeni 1994). Telur itik sangat cocok untuk 
diasin, karena rasa amis dari telur akan berkurang dengan pengasinan. Selain itu, 
pori-pori telur itik lebih banyak sehingga garam mudah berpenetrasi (masuk 
kedalam telur). 
Oleh karena itu perlu dilakukan inovasi baru dalam pengolahan telur itik 
sebagai telur asin rasa baru yang belum banyak dikenal masyarakat dengan tujuan 
agar telur tersebut mempunyai harga jual yang lebih tinggi dan dapat bersaing 
dengan jenis makanan lauk-pauk lainnya, yaitu telur asin variasi rasa bawang 
pedas.  
Penambahan bawang putih dan cabai pada pembuatan telur asin 
merupakan inovasi baru untuk memberikan cita rasa bawang pedas. Penambahan 
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cabai dalam pembuatan telur asin dapat memberikan cita rasa pedas dan 
memberikan warna merah yang dihasilkan dari cabai, sedangkan untuk 
penambahan bawang putih untuk memberikan aroma dan rasa bawang putih. 
Kombinasi dari penambahan tanaman tersebut juga harus 
mempertimbangkan kualitas telur yang digunakan. Kualitas merupakan ciri atau 
sifat dari suatu produk yang menentukan derajat kesempurnaannya yang akan 
mempengaruhi penerimaan konsumen (Budi, 2006). Bawang putih (Allium 
sativum) dan cabai (Capsicum annum L) tersebut  tentunya dapat 
mempertimbangkan  kualitas telur yang digunakan. Kualitas tersebut dapat dilihat 
berdasarkan lama penyimpanan yang berbeda yang akan digunakan pada telur 
asin setelah diinjeksi untuk melihat lama pengaruh pemberian larutan kombinasi 
bawang putih dan cabai pada telur yang dihasilkan.  
Hal inilah yang menjadi acuan penelitian dilakukan untuk mendapatkan 
telur asin dari telur itik segar berdasarkan lama penyimpanan telur setelah 
diinjeksi, sehingga diperoleh produk telur asin kombinasi rasa bawang putih dan 
cabai dengan kualitas dan cita rasa yang lebih baik dengan uji warna, rasa, aroma 
dan tekstur. Permasalahannya adalah bagaimana pengaruh penggunaan kombinasi 
bawang putih (Allium sativum) dan cabai (Capsicum annum L) serta lama 
penyimpanan yang berbeda pada proses pembuatan telur asin terhadap 
karakteristik organoleptik. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
kombinasi bawang putih (Allium sativum) dan cabai (Capsicum annum L) pada 
lama penyimpanan yang berbeda terhadap kualitas organoleptik telur asin. 
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Kegunaan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada mahasiswa 
dan masyarakat bahwa telur asin dapat diberi rasa dengan menggunakan media 
bawang putih (Allium sativum) dan cabai (Capsicum annum L) juga dapat 
memberikan pengaruh terhadap karakteristik organoleptik telur asin. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Telur Asin 
Telur adalah salah satu bahan makanan hewani yang dikonsumsi selain 
daging, ikan dan susu. Umumnya telur yang dikonsumsi berasal dari jenis-jenis 
unggas, seperti ayam, bebek, burung puyuh dan angsa. Telur sebagai sumber 
protein mempunyai banyak keunggulan antara lain, kandungan asam amino paling 
lengkap dibandingkan bahan makanan lain seperti ikan, daging, ayam, tahu, 
tempe, dan lain-lain. Telur mempunyai cita rasa yang enak sehingga digemari oleh 
banyak orang. Selain itu, telur termasuk bahan makanan sumber protein yang 
relatif murah dan mudah ditemukan. Hampir semua orang membutuhkan telur 
(Mietha, 2008)  
  Secara umum, telur terdiri dari tiga komponen utama, yaitu : kulit telur 
atau cangkang (11%), putih telur (31%) dan kuning telur (55%). Ketiga komponen 
tersebut tentunya mengandung banyak nutrisi. Berikut kandungan komposisi zat  
gizi telur pada Tabel 1. 
Tabel 1. Komposisi zat gizi telur ayam dan telur itik (per 100 g) 
No. Zat Gizi Telur Ayam Telur Itik 
1 Kalori (kal) 162 189 
2 Protein (gr) 12.8 13.1 
3 Lemak  (gr) 11.5 14.3 
4 Karbohidrat (gr) 0.7 0.8 
5 Kalsium (gr) 54 56 
6 Fosfor (mg) 180 175 
7 Besi (mg) 2.7 2.8 
8 Vit.A (mg) 900 1230 
9 Vit. B (mg) 0.1 0.18 
10 Air (gr) 74 70.8 
Sumber : Warisno (2005)  
5 
 
Telur yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia umumnya adalah 
telur ayam, telur puyuh, dan telur itik. Bobot dan ukuran telur itik rata-rata lebih 
besar dari telur ayam, namun karena baunya yang amis, telur itik jarang 
dikonsumsi jika dibandingkan dengan telur ayam. Untuk mengurangi bau amis 
tersebut maka telur itik diolah menjadi telur asin, hal ini memungkinkan karena 
telur itik memiliki pori-pori telur yang besar. Pori-pori ini menguntungkan saat 
proses pengasinan karena garam bisa lebih terabsorbsi kedalam telur bila 
dibandingkan dengan telur lainnya (Marssy, 2007).Kandungan zat gizi pada telur 
itik tiap 100 gram dapat disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2. Kandungan zat gizi pada telur itik tiap 100 gram 
Bagian (%) Isi Telur Putih Telur Kuning Telur 
Berat 67 40,4 26,6 
Air 69,7 86,8 44,8 
Bahan kering 30,3 13,2 55,2 
Protein 13,7 11,3 17,7 
Lemak 14,4 0,08 35,2 
Karbohidrat 1,2 1,0 1,1 
Sumber : Winarti, 2004 
  Telur asin adalah telur yang diolah dalam keadaan utuh, dimana 
kandungan garam dapat menghambat perkembangan mikroorganisme dan 
sekaligus memberikan aroma khas, sehingga telur dapat disimpan dalam waktu 
yang relatif lama (Wasito dan Rohaeni 1994). Menurut Widjaja (2003) bahwa 
telur asin merupakan telur segar yang diawetkan dengan menggunakan garam. 
Selain baunya yang amis, telur itik juga mempunyai pori-pori yang besar, 
sehingga sangat baik untuk diolah menjadi telur asin (Astawan, 2006). Telur itik 
yang diasinkan mengandung keuntungan seperti: a) nilai gizi telur dapat 
dipertahankan dalam waktu yang relatif lama, b) nilai ekonomis telur dapat 
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ditingkatkan, c) memenuhi selera konsumen telur itik dan, d) merupakan alternatif 
pemasaran disamping telur segar. 
  Pembuatan telur asin sebaiknya menggunakan telur itik yang memiliki bau 
amis yang tajam sehingga penggunaan telur itik dalam bahan makanan tidak 
seluas telur ayam. Selain baunya yang amis, telur itik juga memiliki pori-pori kulit 
yang lebih besar, sehingga sangat baik untuk diolah menjadi telur asin (Gsianturi, 
2003). 
Pengawetan telur 
Pengawetan telur merupakan salah satu usaha untuk mencegah 
menurunnya kualitas telur. Dalam rumah tangga, telur sering disimpan dalam 
lemari pendingin/kulkas tetapi cara ini hanya dapat mempertahankan kualitas telur 
selama 2–3 minggu. Berbagai metode yang sering digunakan untuk pengawetan 
telur segar adalah dengan pengemasan kering yaitu mengemas telur dengan pasir, 
sekam dan serbuk gergaji dengan maksud mengurangi proses penguapan CO2 dan 
air. Cara yang lain dengan perendaman menggunakan air kaca/air kapur 
(Marsudin, 2009). 
Prinsip dari pengawetan khususnya telur konsumsi adalah mencegah 
masuknya mikrobia ke dalam telur, dan mencegah penguapan air dan gas-gas dari 
dalam telur yang melewati pori-pori kerabang telur yang berjumlah 7.000 sampai 
17.000 dengan variasi ukuran 13 mikron pada ujung yang tumpul, dan 6 mikron 
pada ujung yang runcing. Telur segar yang baik ditandai oleh bentuk kulitnya 
yang bagus, cukup tebal, tidak cacat (retak), warnanya bersih, rongga udara dalam 
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telur kecil, posisi kuning telur di tengah-tengah, dan tidak terdapat bercak atau 
noda darah (Marsudin, 2009). 
Salah satu metode pengawetan pada telur itik adalah pengasinan. 
Pengasinan telur adalah salah satu cara pengawetan yang banyak dilakukan oleh 
masyarakat. Tujuan dari proses pengasinan ini adalah untuk mencegah kerusakan 
dan kebusukan telur serta memberi cita rasa khas dari telur (Sirait, 1986; 
Harimurti, 1992). Selain itu juga pengasinan banyak menghasilkan keuntungan 
antara lain mudah untuk dilakukan, biayanya murah, praktis, serta dapat 
meningkatkan kesukaan konsumen. 
Pengasinan merupakan metode pembuatan telur asin dengan cara 
perendaman telur dalam adonan garam dan abu gosok atau media lain seperti 
bubuk batu merah serbuk kelapa dan sebagainya. Ada banyak macam pengasinan 
telur, secara tradisional masyarakat kita telah mengawetkan telur dengan cara 
pengasinan menggunakan adonan garam, yaitu garam yang dicampur dengan 
komponen-komponen lainnya seperti abu gosok, batu bata merah, kapur, tanah liat 
dan sebagainya. Selain itu pengasinan telur juga dapat dilakukan dengan 
menggunakan media cair yaitu dengan larutan garam jenuh (Astawan, 1988). 
Menurut menegristek bidang pendayagunaan dan pemasyarakatan ilmu 
pengetahuan dan teknologi (2012), telur yang telah diawetkan dengan pengasinan 
memiliki kandungan kadar air 66,5%, lemak 13,6 %, protein 13,6 %, karbohidrat 
1,4% dan kalori 195%. 
Pada proses pengasinan telur akan terjadi mekanisme difusi osmosis, yaitu 
proses pengurangan air dari bahan dengan cara membenamkan bahan dalam suatu 
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larutan berkonsentrasi tinggi. Tekanan osmotik pada larutan garam atau adonan 
lebih tinggi dari pada tekanan osmotik dalam telur, sehingga larutan garam yang 
bersifat hipertonis dapat masuk ke dalam telur melalui pori-pori telur begitu pun 
sebaliknya cairan pada telur yang bersifat hipotonis akan ditarik keluar (Kastaman 
dkk., 2005). Pada proses tersebut, terjadi pertukaran cairan antara telur dengan 
media pengasinan, larutan garam masuk sedangkan air yang terkandung dalam 
telur keluar, sehingga rasa asin mendominasi cita rasa telur asin (Apriadjie, 2008). 
Bawang putih (Allium sativum) 
Bawang putih digunakan sebagai anti-mikroba, anti-inflmasi, anti-
plasmodik, anti-septik, bakteriostatik, anti-viral, dan anti-hipertensi dalam bidang 
pengobatan. Secara tradisional, bawang putih biasa digunakan untuk mengobati 
bronkitis kronik, asma bronkitis, respiratory catarh, dan influenza. 
Umbi bawang putih berpotensi sebagai agen anti-mikrobia. 
Kemampuannya menghambat pertumbuhan mikrobia sangat luas, mencakup 
virus, bakteri, protozoa, dan jamur (Nok et al., 1996). 
Aktivitas biologi umbi bawang putih terkait dengan farmakologi dalam 
pengembangan ilmu mengenai khasiat bawang putih, antara lain sebagai anti-
diabetes, anti-hipertensi, anti-kolesterol, anti-atherosklerosis, anti-oksidan, anti-
agregasi selplatelet, pemacu fibrinolisis, anti-virus, anti-mikrobia, dan anti-
kanker. Berbagai penelitian in vitro, umbi bawang putih diketahui memiliki 
aktivitas anti-oksidatif (Borek, 2001). 
Salah satu senyawa anti-oksidan pada bawang putih adalah Allisin. Allisin 
merupakan anti-oksidan utama dalam umbi bawang putih. Senyawa ini mampu 
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menekan produksi nitrat oksida (NO), yakni dengan menghambat kerja enzim 
cytokine-induced NO synthase (iNOS) melalui pengendalian iNOS mRNA dan  
menghambat transport arginin (Schwartz et al., 2002).  
Cabai (Capsicum annum L) 
Cabai (Capsicum annum L) adalah tanaman yang termasuk ke dalam 
keluarga tanaman Solanaceae. Cabai mengandung senyawa kimia yang 
dinamakan capsaicin (8-methyl-N-vanillyl-6-nonenamide). Selain itu, terkandung 
juga berbagai senyawa yang mirip dengan capsaicin, yang dinamakan 
capsaicinoids (Setiadi, 2008). 
Cabai mengandung banyak senyawa kimia menurut Rukmana (2002), 
secara umum buah cabai rawit mengandung zat gizi antara lain lemak, protein, 
karbohidrat, kalsium, fosfor, besi, vitamin A, B1,B2, C dan senyawa alkaloid 
seperti capsaicin, oleoresin, flavanoid dan minyak esensial. Kandungan tersebut 
banyak dimanfaatkan sebagai bahan bumbu masak, ramuan obat tradisional, 
industri pangan dan pakan unggas. 
Komponen antioksidan cabai diantaranya vitamin C, vitamin E, seng, 
tembaga, selenium dan capsaicin. Bioaktif tersebut bertindak sebagai antioksidan 
yang efektif untuk mengeliminasi radikal bebas. Perucka at al., (2000) 
menemukan bahwa fraksi flavanoid dan kapsanoid dalam buah cabai memiliki 
aktivitas antioksidan berdasarkan nilai persen inhibisi. Selain itu komponen fenol 
dalam buah cabai merupakan aktitivitas antioksidan terbanyak. 
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Uji Organoleptik 
Faktor-faktor yang menentukan penampilan makanan antara lain Warna, 
Rasa, Tekstur, dan Aroma (Palacio dan Theis, 2009). 
Warna merupakan daya tarik dari suatu makanan. Setidaknya dalam suatu 
hidangan makanan harus terdiri dari dua atau tiga warna makanan yang berbeda. 
Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa 
makanan selain penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen 
yang berperan dalam menentukan rasa makanan antara lain: keempukan, 
kerenyahan, serta tingkat kematangan makanan. Variasi berbagai rasa dalam 
makanan lebih disukai daripada hanya terdiri dari satu rasa (Palacio dan Theis, 
2009). Perpaduan rasa dengan perbandingan yang sesuai menimbulkan rasa yang 
enak dalam suatu makanan (Sinaga, 2007). 
Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat 
kuat dan mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selere 
(Sinaga, 2007).  
Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensorik. 
Evaluasi sensorik didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indera penglihatan, 
pencicipan, penciuman, dan perabaaan, serta menginterpretasikan reaksi yang 
diterima akibat proses pengindraan tersebut. Dengan demikian pengukuran 
tersebut melibatkan manusia (panelis) sebagai alat ukur (Adawiyah dan Waysima, 
2009). 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2016 - Februari 2017 
bertempat di Laboratorium Teknologi Pengolahan Daging dan Telur Fakultas 
Peternakan Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Materi Penelitian 
Bahan yang digunakan adalah telur itik, bawang putih, cabai rawit, garam, 
label, tissue, alkohol, dan air. 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelas ukur, ember, 
sendok, timbah, timbangan (kapasitas 5 kg), plastik, gunting, blender, saringan, 
mangkok, alat injeksi (spoit/suntikan  3 ml), panci dan kompor . 
Metode Penelitian  
Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
Pola Faktorial 3×3  dengan 4 kali ulangan. Faktor Pertama adalah Perlakuan 
Pemberian Kombinasi Bawang Putih (BP) dan Cabai (C) sebagai faktor (X) terdiri 
atas: 
X1 =BP 20% : C 80% 
X2= BP 50% : C 50% 
X3= BP 80% : C 20% 
Faktor Kedua adalah Lama Penyimpanan (Y), terdiri atas: 
Y1 = 3 hari 
Y2 = 5 hari 
Y3 = 7 hari 
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Prosedur Penelitian 
Penelitian ini meliputi beberapa tahap yaitu tahap persiapan telur, tahap 
pembuatan adonan telur asin, tahap persiapan bahan kombinasi (bawang putih dan 
cabai), tahap injeksi (penyuntikan), tahap penyimpanan setelah injeksi, tahap 
perebusan dan tahap pengujian parameter. 
1. Tahap Persiapan Telur 
Telur diambil dan dipilih dari salah satu petani ternak itik di Desa 
Lempangan, Kabupaten Maros, sebanyak 180 telur disiapkan untuk kebutuhan 
perlakuan yakni 3x3 dengan 4  ulangan, setiap unit perlakuan menggunakan 5 
butir telur. 
2.   Tahap Pembuatan Telur Asin Original  
Adonan telur asin original berdasarkan penelitian Canda puspita (2014) 
abu 1000 g, garam 500 g, dan air secukupnya. Terlebih dahulu bahan dan alat 
disiapkan untuk kebutuhan 45 butir telur yang akan diasinkan dengan 
menggunakan adonan yang terdiri dari 2.250 g abu, 1.125 g garam dan 100 ml air 
dengan satu kali ulangan. Telur dibersihkan dan diamplas terlebih dahulu, 
kemudian bahan dicampur membentuk pasta, selanjutnya telur dibalut satu 
persatu. Simpan dalam wadah tertutup selama 7 hari. Untuk lebih jelasnya dapat 
disajikan pada Gambar 1. 
3.  Tahap Pembuatan Formula Bumbu  (Bawang Putih dan Cabai)  
Jenis bahan utama yang digunakan adalah bawang putih (Allium sativum) 
dan cabai rawit (Capsicum annum L). Bahan dicuci lalu ditimbang 30 gr sesuai 
yang dibutuhkan bawang putih, dan cabai. Untuk perlakuan pemberian kombinasi 
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bawang putih dan cabai pada X1 menggunakan kombinasi bawang putih tambah 
cabai 6 gr : 24 gr, pada X2 menggunakan kombinasi bawang putih tambah cabai 
15 gr : 15 gr dan X3 menggunakan kombinasi bawang putih tambah cabai 24 gr : 
6 gr sebagai bahan utama, kemudian bahan tersebut di celupkan kedalam air 
mendidih selama 3 menit. Bahan dihaluskan dengan penambahan 36 ml air pada 
masing-masing perlakuan untuk mendapatkan filtrat/sari bahan. Untuk lebih 
jelasnya dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Diagram alir pembuatan telur asin original  
 
 
 
 
 
Gambar 2. Diagram alir persiapan bahan kombinasi (bawang putih dan cabai) 
Bawang Putih Cabai 
Penggilingan 
Filtrat (sari) 
Penyuntikan 
Telur Itik (180 butir) 
Persiapan Adonan 
 Abu (2.250 g) + Garam (1.125g + Air ( 100 ml Air) 
Penyimpanan selama 7 hari 
Pembalutan 
Pencucian 
Telur Asin 
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4.  Tahap Injeksi (Penyuntikan) 
Tahap awal mulai dari telur dilubangi pada bagian rongga udara, kemudian 
dibersihkan bagian lubang injeksi menggunakan larutan alkohol sebelum 
melakukan penyuntikan, injeksi larutan induk sebanyak 1 ml secara perlahan pada 
lubang telur dengan gerakkan dihomogenkan telur secara perlahan dengan 
membentuk angka delapan, kemudian tutup lubang telur dengan plester bening.  
5.  Tahap Penyimpanan Setelah Injeksi 
Telur yang sudah diinjeksi kemudian disimpan pada suhu kamar selama 3, 
5, dan 7 hari untuk melihat pengaruh kombinasi bawang putih dan cabai pada 
telur asin. Pada saat penyimpanan, posisi telur harus terbalik yang runcing diatas 
sehingga dapat menyebar dengan baik. 
6.  Tahap Perebusan 
Telur yang sudah disimpan setelah injeksi direbus diatas kompor dengan 
suhu 100
0
C dengan lama 25 menit. 
7.  Tahap Pengujian Parameter 
Pada tahap pengujian parameter yang akan diuji antara lain warna yolk, 
warna albumen, rasa, tekstur dan aroma pada telur asin.  
8.  Penelis 
Penelis yang digunakan dalam pengujian organoleptik telur asin kombinasi 
bawang putih dan cabai adalah mahasiswa dengan umur antara 20-25 tahun pada 
jenjang pendidikan S1.  
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  Lebih jelasnya tahap persiapan bahan kombinasi bawang putih dan cabai 
dapat dilihat pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Gambar 3. Diagram alir proses penelitian
Pembersihan 
X1 = 
C:20% BP : 80% 
X2= 
C:50%BP:50% 
X3 =   
C:80%BP : 20% 
Penyimpanan 
Y1 =  3 hari Y2 =  5 hari 
Perebusan 
Pengujian 
Parameter 
Y3 =  7 hari 
Warna Rasa Tekstur Aroma 
Penyuntikan/ injeksi 
Telur Itik 
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Parameter yang Diukur 
 Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah Warna, Rasa, Aroma 
dan Tekstur. Prosedur pengambilan dan masing masing parameter adalah sebagai 
berikut: 
a. Warna  
 Warna penting bagi banyak makanan bersama sama dengan bau, rasa, 
aroma dan tekstur. Warna memegang peran penting dalam keterterimaan 
makanan. Selain itu, warna dapat memberi petunjuk mengenai perubahan kimia 
dalam makanan. 
 Warna Yolk                                                                    
 
1                                                       6 
 
Gambar 1. Skala Warna Yolk 
 Warna Albumen 
 
1                                                       6 
 
Gambar 2. Skala Warna Albumen 
b. Cita Rasa 
Cita rasa merupakan salah satu faktor yang penting dalam produk 
pangan. Dengan rasa masyarakat dapat membuat produk dengan banyak 
Warna Albumen: 
1. Coklat  
2. Agak Coklat 
3. Tidak Coklat 
4. Putih Kecoklatan 
5. Agak Putih 
6. Putih 
 
Warna Yolk: 
1. Sangat Tidak Kuning 
2. Tidak Kuning 
3. Agak Tidak kuning 
4. Agak Kuning 
5. Kuning 
6. Sangat Kuning 
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keanekaragaman produk dan rasa menjadi faktor untuk menentukan kualitas 
produk. 
 Rasa Bawang Pedas      
  
1                                                  6 
 
 
Gambar 3. Skala Rasa Bawang Pedas  
   
 
c. Tekstur  
Tekstur merupakan parameter yang sangat penting dalam menjaga mutu 
telur. Tekstur  telur asin adalah karakter yang krusial bagi daya terima konsumen. 
Kesan tekstur pada produk secara keseluruhan melibatkan beberapa aspek 
diantaranya mudah atau tidaknya gigi berpenetrasi awal ke dalam produk, mudah 
atau tidaknya di kunyah menjadi potongan-potongan yang lebih kecil dan dalam 
jumlah residu yang tertinggal setelah dikunyah. 
 Tekstur 
  
1                                             6 
 
 Gambar 4. Skala Tekstur 
  
Rasa : 
1. Sangat tidak terasa 
bawang pedas 
2. Tidak terasa bawang 
pedas 
3. Agak tidak terasa 
bawang pedas 
4. Agak terasa bawang 
pedas 
5. Terasa bawang pedas 
6. Sangat terasa bawang 
pedas 
 
Tekstur : 
1. Sangat tidak kenyal 
berpasir 
2. Tidak kenyal berpasir 
3. Agak kenyal berpasir 
4. kenyal berpasir  
5. Amat kenyal berpasir 
6. Sangat kenyal berpasir 
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d. Aroma 
Aroma merupakan faktor yang berperan penting dalam pengujian produk, 
dimana aroma dapat memberikan kualitas pada produk dengan menggunakan 
indera penciuman yaitu bau yang terkandung dalam produk tersebut. 
 Aroma               
  
1                                                  6 
 
Gambar 5. Skala Aroma 
Analisa Data 
 Data diolah dengan analisis ragam berdasarkan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) Pola faktorial 3×3 dengan 4 kali ulangan 
 Yijk = µ + ɑi + βj + αβij + €ijk 
Keterangan: 
Yijk  = Hasil Pengamatan 
µ = Nilai Rata Rata Umum 
ɑi         = Perlakuan Kombinasi ke-i (i = 20% BP : 80% C, 50% BP : 
50% C, dan 80% BP : 20% C) 
βj = Perlakuan Lama Penyimpanan  Telur ke-j (j = 3, 5,7 hari) 
αβij = Interaksi Kombinasi bahan ke- i dan Lama Penyimpanan 
Telur ke - J 
€ijk          = Pengaruh Galat Percobaan Dari Perlakuan Kombinasi ke-i, 
Lama Penyimpanan Telur ke-j dan Ulangan ke-k 
 Selanjutnya apabila perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
dilanjutkan dengan Uji Duncan (Gaspersz, 1991). 
 
  
Aroma 
1. Sangat amis 
2. amis 
3. Agak amis 
4. Sedikit tidak amis 
5. Agak Tidak amis 
6. Tidak amis 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Warna Kuning Telur (Yolk) 
Hasil penelitian rata-rata warna kuning telur ditinjau dari karakteristik 
organoleptik telur asin kombinasi bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda disajikan pada Tabel 3. 
Tabel 3. Warna kuning telur (yolk) dengan kombinasi bawang putih dan cabai 
terhadap organoleptik telur asin pada lama penyimpanan yang berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Kombinasi Bawang Putih dan Cabai  
Rata-rata 
      X1       X2        X3 
3 3,88±0,26 4,28±0,56 3,65±0,47 3,94±0,43
b 
5 3,52±0,48 3,51±0,25 3,43±0,71 3.48±0,48
a 
7 3,35±0,21 3,58±0,60 3,22±0,59 3,38±0,47
a 
Rata-rata 3,58±0.38 3,79±0,57 3,43±0,57 
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata 
(P<0,05). Skala warna yolk 1 = Sangat Tidak Kuning ; 2 = Tidak Kuning ; 3 = Agak 
Tidak kuning ; 4 = Agak Kuning ; 5 = Kuning ; 6 = Sangat Kuning. Kombinasi  X1 = 
BP 20% : C 80% ;X2 = BP 50% : C50% ; X3 = BP 80% : C20% 
Hasil analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai warna kuning telur asin. Namun, pada 
pemberian kombinasi bawang putih, cabai dan interaksi antara kedua-duanya 
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap warna yolk telur asin. Uji 
Duncan menunjukkan bahwa pada lama penyimpanan 3 hari memberikan 
perbedaan yang nyata dengan lama penyimpanan 5 dan 7 hari terhadap kualitas 
warna yolk. Rata-rata nilai warna kuning telur menunjukkan bahwa semakin lama 
penyimpanan maka warna kuning telur yang dihasilkan semakin rendah. Hal ini 
kandungan bawang putih mengandung allicin, sehingga rata-rata nilai terhadap 
warna yolk menunjukkan skala agak kuning. Menurut, Syamsiah dan Tajudin 
(2003). Allicin merupakan senyawa yang dapat membuat darah merah lebih licin 
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dan tidak menggumpal sehingga mampu mencegah penumpukan deposit lemak di 
dinding pembuluh darah.  
Faktor lain yang mempengaruhi warna kuning telur yaitu lama 
penyimpanan, telur yang disimpan lama merubah warna kuning telur menjadi 
pudar. Hal ini disebabkan adanya proses pengenceran putih telur, yaitu diserapnya 
air dari albumen ke dalam kuning telur sehingga kuning telur menjadi muda dan 
pucat (Romanoff and Romanoff, 1963). 
Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa pengaruh pemberian 
kombinasi bawang putih dan cabai tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
nilai warna kuning telur asin. Rataan nilai warna kuning telur pada tabel 1 dari 
tertinggi hingga terendah yaitu 3,58, 3,79, 3,43. Hal ini menunjukkan bahwa 
dengan adanya perlakuan pemberian kombinasi bawang putih dan cabai pada telur 
asin tidak memberikan pengaruh terhadap nilai warna yolk. Menurut Ilmi (2005), 
salah satu kandungan bawang putih adalah minyak atsiri. Minyak atsiri berupa 
cairan kental dan jika minyak atsiri ini dibiarkan pada udara terbuka, terkena 
cahaya matahari dan dibiarkan pada suhu kamar, maka minyak atsiri akan 
mengabsorbsi oksigen diudara sehingga menghasilkan warna lebih gelap dan bau 
minyak akan berubah dari bau yang alamiah ke bau yang lebih menyengat. 
Dengan demikian penambahan larutan bawang putih terlalu banyak akan merubah 
warna telur tersebut.  
Sesuai dengan pernyataan Oktaviani dkk (2012) bahwa warna kuning telur 
sebelum mengalami proses pengasinan adalah kuning, warna akan berubah 
menjadi kuning kecoklatan, cokelat tua, orange atau kuning cerah setelah melalui 
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proses pengasinan. Dengan demikian pengasinan menyebabkan kadar air telur 
menurun sehingga warna orange pada kuning telur semakin pekat. 
 Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa interaksi antara lama 
penyimpanan dan kombinasi bawang putih adalah tidak berpengaruh nyata 
terhadap warna yolk. Hal ini karena tidak ada perbedaan respon kedua faktor 
terhadap warna yolk. 
Warna Putih Telur (Albumen) 
Hasil penelitian rata-rata warna putih telur ditinjau dari karakteristik 
organoleptik telur asin kombinasi bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda dapat disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. Warna putih telur dengan kombinasi bawang putih dan cabai terhadap 
organoleptik telur asin pada lama penyimpanan yang berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Kombinasi Bawang Putih dan Cabai  
Rata-rata 
      X1       X2       X3  
3 5,78±0,23 5,73±0,19 5,51±0,32 5,67±0,25
b 
5 5,58±0,26 5,13±0,06 5,65±0,33 5,45±0,22
a 
7 5,58±0,12 5,65±0,09 5,55±0,11 5,59±0,11
ab 
Rata-rata 5,65±0,22 5,66±0,11 5,57±0,25  
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05). Skala warna albumen 1 = Coklat ; 2 = Agak coklat ; 3 = tidak 
coklat ; 4 = putih kecoklatan ; 5 = agak putih ; 6 = putih. Kombinasi  X1 = BP 
20% : C 80% ;X2 = BP 50% : C50% ; X3 = BP 80% : C20%. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai warna putih telur asin. Namun, pada 
pemberian kombinasi bawang putih, cabai tidak berpengaruh begitu pula pada 
interaksi antara kedua-duanya tidak ada pengaruh pada warna albumen telur asin. 
Uji Duncan menunjukkan bahwa pada lama penyimpanan 3 hari memberikan 
pengaruh yang nyata pada lama penyimpanan 5 hari. Namun, tidak memberikan 
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pengaruh yang nyata dengan lama penyimpanan 7 hari terhadap warna putih telur. 
Rata-rata nilai warna putih telur menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan 
maka warna putih telur yang dihasilkan semakin rendah. Rataan warna putih telur 
dari tertinggi hingga terendah yaitu lama penyimpanan 3 hari; 5 hari; 7 hari dari 
rataan tersebut dapat disajikan bahwa nilai warna putih telur didapatkan pada lama 
penyimpanan 3 hari dengan skala putih. Ovomucin sangat berperan dalam 
pengikatan air untuk membentuk struktur gel albumen. Albumen akan semakin 
kental jika jala-jala ovomucin banyak dan kuat dengan viskositas albumen tinggi. 
Protein albumen terdiri dari protein serabut yaitu ovomucin semakin tinggi 
ovomucin dan fenomena ini mencerminkan semakin baik kualitas interior telur 
itik. Semakin lama penyimpanan dapat menyebabkan semakin turun 
(Roesdiyanto, 2002). 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa pengaruh pemberian 
kombinasi bawang putih dan cabai terhadap warna putih telur asin tidak 
berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai warna putih telur asin. Rata-rata nilai 
warna putih telur yang dihasilkan dengan pemberian kombinasi bawang putih dan 
cabai menunjukkan tidak memberikan pengaruh terhadap warna putih telur. 
Rataan warna putih telur dari tertinggi hingga terendah yaitu lama penyimpanan 7 
hari  ; 3 hari; 5 hari, dari rataan tersebut dapat dilihat bahwa nilai warna putih telur 
tertinggi didapatkan pada pemberian kombinasi bawang putih dan cabai terhadap 
warna kuning telur asin 7 hari. Hal ini di karena kandungan bawang putih 
mengandung scordinin. Menurut Syamsiah dan Tajuddin (2003), scordinin 
mampu meningkatkan perkembangan tubuh karena scordinin mampu bergabung 
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dengan protein dan menguraikannya dimana dapat mempengaruhi warna putih 
telur. 
Gambar 4. Interaksi antara kombinasi bawang putih, cabai dan lama penyimpanan 
terhadap kualitas warna putih telur asin. 
Analisis ragam (Lampiran 2) menunjukkan bahwa interaksi antara lama 
penyimpanan dan kombinasi bawang putih adalah berpengaruh sangat nyata 
terhadap nilai warna putih telur. Hal ini memperlihatkan bahwa X1 dan X2 pada 
hari ke 3 dengan penambahan level cabai berpengaruh terhadap nilai warna putih 
telur sedangkan pada hari ke 5 terjadi penurunan pada warna putih telur garis 
antara X1 dan X3. Pada hari ke 7 dengan penambahan level bawang putih dan 
cabai berpengaruh antara X1, X2, dan X3 terhadap nilai penurunan warna putih 
telur. Hal ini karena, kualitas putih telur ditentukan oleh tingginya lapisan putih 
telur yang kental. Kekentalan tersebut akan menurun dengan semakin lamanya 
penyimpanan, karena akibat pelepasan air dan penguapan CO2  yang akan  
menyebabkan pH  telur meningkat dari  7,6  (telur segar)  menjadi  basa  sehingga 
24 
 
mencapai  9,0 -9,7. Peningkatan pH tersebut akan tejadi ikatan kompleks 
ovomucyn-lysozym yang akan mengeluarkan air sehingga putih telur menjadi 
encer. Hal ini karena kedua faktor tersebut mempengaruhi kualitas warna 
albumen. 
Cita Rasa 
Hasil penelitian rata-rata cita rasa bawang pedas pada telur asin ditinjau dari 
karakteristik organoleptik telur asin kombinasi bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda dapat disajikan pada Tabel 5. 
Tabel 5. Cita rasa bawang pedas pada telur asin dengan kombinasi bawang putih 
dan cabai terhadap organoleptik telur asin pada lama penyimpanan yang 
berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Kombinasi Bawang Putih dan Cabai  
Rata-rata 
       X1         X2        X3 
3 3,67 ±0,44 4,40±0,48 3,96±0,67 4,01±0,52
a 
5 4,20±0,94 4,59±0,29 3,61±0,62 4,13±0,61
a 
7 4,73±0,48 4,67±0,39 4,63±0,10 4,67±0,32
b 
Rata-rata 4,20±0,62 4,55±0,38 4,06±0,46 
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,01). Angka 1 = Sangat Tidak Terasa Bawang Pedas; 2 = Tidak Terasa 
Bawang Pedas ; 3 = Agak Tidak Terasa Bawang Pedas; 4 = Agak Terasa 
Bawang Pedas; 5 = Terasa Bawang Pedas ; 6 = Sangat Terasa Bawang Pedas. 
Kombinasi  X1 = BP 20% : C 80% ;X2 = BP 50% : C50% ; X3 = BP 80% : 
C20%. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
sangat berpengaruh nyata (P<0,01) terhadap nilai cita rasa bawang pedas pada 
telur asin. Namun, pada pemberian kombinasi bawang putih, cabai tidak 
berpengaruh nyata begitu pula pada interaksi antara kedua-duanya tidak ada 
pengaruh pada cita rasa telur asin.  Uji Duncan menunjukkan bahwa pada lama 
penyimpanan 3 hari tidak memberikan perbedaan yang nyata dengan lama 
penyimpanan 5 hari, namun pada lama penyimpanan 7 hari memberikan 
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perbedaan yang sangat nyata terhadap kualitas cita rasa. Rata-rata nilai cita rasa 
bawang pedas pada telur asin menunjukkan skala terasa bawang pedas. Semakin 
lama penyimpanan maka cita rasa bawang pedas pada telur asin yang dihasilkan 
semakin meningkat. Sesuai dengan pernyataan Block (1992), Allisin adalah 
komponen utama hasil degradasi secara enzimatis dari prekursor pembentuk 
citarasa (Alliin) bawang putih yang tidak stabil dan sangat reaktif yang disebabkan 
lemahnya ikatan S-S. 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa pengaruh pemberian 
kombinasi bawang putih dan cabai tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap 
nilai cita rasa bawang pedas pada telur asin. Semakin tinggi level pemberian 
bawang putih dan cabai maka cita rasa bawang yang dihasilkan akan semakin 
meningkat, jika semakin rendah level penambahan bawang putih dan cabai maka 
cita rasa bawang yang dihasilkan semakin menurun. Hal ini bawang putih 
mengandung diallil sufida merupakan komponen yang paling dominan dalam 
bawang putih (Fenwick dan Hanley, 1985) dan merupakan komponen yang sangat 
menentukan cita rasa bawang putih. Dengan adanya penambahan kombinasi 
bawang putih dan cabai akan berpengaruh terhadap cita rasa, karena bawang putih 
mengandung minyak atsiri yang dapat memberikan rasa khas bawang putih. Akan 
tetapi, penambahan larutan kombinasi bawang putih dan cabai yang terlalu banyak 
akan memberikan rasa yang tidak enak. 
Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa interaksi antara lama 
penyimpanan dan kombinasi bawang putih adalah tidak berpengaruh nyata 
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terhadap nilai cita rasa. Hal ini karena kedua faktor tersebut tidak mempengaruhi 
kualitas cita rasa telur asin. 
Tekstur 
Hasil penelitian rata-rata tekstur pada telur asin ditinjau dari karakteristik 
organoleptik telur asin kombinasi bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda dapat disajikan pada Tabel 6. 
Tabel 6. Tekstur pada telur asin dengan kombinasi bawang putih dan cabai pada 
organoleptik telur asin pada lama penyimpanan yang berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Kombinasi Bawang Putih dan Cabai  
Rata-rata 
       X1        X2        X3 
3 3,71±0,39 4,25±0,37 3,96±0,67 3,97±0,48
ba 
5 3,29±0,22 4,19±0,48 3,61±0,62 3,70±0,44
a 
7 3,60±0,55 4,39±0,25 4,60±0,11 4,20±0,30
b 
Rata-rata 3,53±0,39
a 
4,27±0,37
b 
4,06±0,47
b 
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris dan kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan yang nyata (P<0,05). Angka 1 = sangat tidak masir ; 2 = tidak 
masir ; 3 = agak masir; 4 = masir; 5 = amat masir ; 6 = sangat 
masir. Kombinasi  X1 = BP 20% : C 80% ;X2 = BP 50% : C50% ; X3 = BP 
80% : C20%. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai tekstur pada telur asin, begitu pula 
pada pemberian kombinasi bawang putih, cabai berpengaruh sangat nyata.  
Namun, pada interaksi antara kedua-duanya tidak ada pengaruh pada tekstur telur 
asin. Uji Duncan menunjukkan bahwa lama penyimpanan 3 hari tidak 
memberikan perbedaan yang nyata dengan lama penyimpanan 5 hari, namun pada 
lama penyimpanan 7 hari memberikan perbedaan yang nyata terhadap kualitas 
tekstur telur asin. Rata-rata nilai tekstur pada telur asin menunjukkan skala amat 
kenyal berpasir, semakin lama penyimpanan maka tekstur pada telur asin yang 
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dihasilkan semakin meningkat. Kemasiran telur asin dapat terjadi karena 
kemampuan NaCl untuk mengikat air mempunyai afinitas yang lebih besar dari 
pada protein menyebabkan ikatan antar molekul semakin kuat. Ikatan yang kuat 
menyebabkan protein menggumpal. Pengumpalan protein dalam kuning telur 
menyebabkan rasa asin dan berpasir (Nurhidayat dkk, 2013). Rasa masir dari 
kuning telur juga dipengaruhi oleh besaran minyak yang keluar, kekuatan gel dari 
kuning telur dan diameter granula kuning telur. Semakin tinggi nilai ketiga 
kriteria mutu tersebut, rasa masir kuning telur dihasilkan semakin tinggi (Novia 
dkk, 2011). 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa pengaruh pemberian 
kombinasi bawang putih dan cabai terhadap tekstur pada telur asin berpengaruh 
sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai tekstur pada telur asin. Rata-rata nilai tekstur 
pada telur yang dihasilkan dengan pemberian kombinasi bawang putih dan cabai 
menunjukkan memberikan pengaruh terhadap tekstur pada telur. Penambahan 
bawang putih menurunkan tingkat kekenyalan putih telur karena pada bawang 
putih memiliki senyawa saponin dan flavonoid yang dapat mendenaturasi protein. 
Ketika protein terdenaturasi, pada bagian putih telur akan mengakibatkan bentuk 
yang kurang baik yaitu banyaknya lubang-lubang yang akan mengakibatkan 
kurangnya kekenyalan telur. Hal tersebut merupakan respon albumen terhadap 
bawang putih. Bawang putih dapat dipakai sebagai pengawet karena bersifat 
bakteriostatik yang disebabkan oleh adanya zat aktif allicin yang sangat efektif 
terhadap bakteri, selain itu bawang putih mengandung scordinin, yaitu senyawa 
komplek thioglisidin yang bersifat antioksidan (Palungkun dan Budhiarti, 1995).  
28 
 
Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa interaksi antara lama 
penyimpanan dan kombinasi bawang putih adalah tidak berpengaruh nyata 
terhadap nilai tekstur. Hal ini karena kedua faktor tersebut tidak mempengaruhi 
kualitas tekstur telur asin. 
Aroma 
Hasil penelitian rata-rata aroma pada telur asin ditinjau dari karakteristik 
organoleptik telur asin kombinasi bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Aroma pada telur asin dengan kombinasi bawang putih dan cabai 
terhadap organoleptik telur asin pada lama penyimpanan yang berbeda 
Lama 
Penyimpanan 
(Hari) 
Kombinasi Bawang Putih dan Cabai  
Rata-rata 
      X1        X2        X3 
3 4,08±0,45 4,15±0,77 3,23±0,18 3,82±0,47 
5 3,47±0,36 4,24±0,68 3,86±0,57 3,85±0,54 
7 3,89±0,69 4,31±0,81 3,88±0,34 4,02±0,61 
Rata-rata 3,81±0,5
ab 
4,23±0,75
b 
3,66±0,36
a 
 
Keterangan : Superskrip yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P>0,05). Skala angka 1 = sangat amis ; 2 = amis ; 3 = agak amis 
; 4 = sedikit tidak amis ; 5 = agak tidak amis ; 6 = tidak amis. 
Kombinasi  X1 = BP 20% : C 80% ; X2 = BP 50% : C50% ; X3 = BP 80% : 
C20%. 
Hasil analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa lama penyimpanan 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap nilai aroma pada telur asin tetapi pada 
pemberian kombinasi bawang putih, cabai berpengaruh nyata. Pada interaksi 
antara kedua-duanya tidak ada pengaruh pada aroma telur asin. Rata-rata nilai 
aroma pada telur asin menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan maka 
aroma pada telur asin yang dihasilkan semakin meningkat. Rata-rata aroma pada 
telur asin pada tabel 7 dari tertinggi hingga terendah yaitu lama penyimpanan 7; 5; 
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3 hari dari rataan tersebut dapat dilihat bahwa skor aroma pada telur asin 
didapatkan pada lama penyimpanan 7 hari menunjukkan skala sedikit tidak amis. 
Koswara (2009) menjelaskan bahwa telur bebek sangat cocok untuk diasin, karena 
aroma amis dari telur akan berkurang dengan pengasinan. Selain itu, pori-pori 
telur itik lebih besar dibandingkan dengan telur ayam sehingga garam mudah 
berpenetrasi (masuk ke dalam telur). 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa pengaruh pemberian 
kombinasi bawang putih dan cabai terhadap aroma pada telur asin berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap nilai aroma pada telur asin. Uji Duncan menunjukkan 
bahwa pada kombinasi bawang putih dan cabai X1 tidak berpengaruh nyata 
terhadap X2 dan X3. Tetapi, pada kombinasi bawang putih dan cabai X2 dan X3 
berpengaruh nyata terhadap aroma telur asin. Rata-rata nilai aroma pada telur 
yang dihasilkan dengan pemberian kombinasi bawang putih dan cabai 
menunjukkan tidak memberikan pengaruh terhadap aroma pada telur. Bawang 
putih memiliki aroma yang kuat dan tajam, tetapi hampir tidak berbau jika belum 
dimemarkan atau dipotong-potong (Farrell, 1990). Winarno (2004) menyatakan 
bahwa, senyawa yang menimbulkan aroma pada bawang putih adalah senyawa 
sulfur yang akan menimbulkan bau bila jaringan sel bawang mengalami 
kerusakan sehingga terrjadi kontak antara enzim dalam bahan dan substrat. 
Menurut Ilmi (2005), minyak atsiri berupa cairan kental dan jika minyak 
atsiri ini dibiarkan pada udara terbuka, terkena cahaya matahari, dan dibiarkan 
pada suhu kamar, maka bau minyak akan berubah dari bau yang alamiah ke bau 
yang lebih menyengat. Pada penambahan 0,5 ml ekstrak bawang putih 
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menghasilkan aroma yang kurang khas, tapi sudah terasa aroma bawang putihnya 
yang sedap. Untuk aroma amis telur pun sudah tidak tercium karena tertutup oleh 
aroma sedap bawang putih karena bawang putih mengandung minyak atsiri yang 
dapat menghilangkan rasa agak amis. 
Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa interaksi antara lama 
penyimpanan dan kombinasi bawang putih adalah tidak berpengaruh nyata 
terhadap nilai aroma. Hal ini karena kedua faktor tersebut tidak mempengaruhi 
kualitas aroma telur asin. 
 
  
31 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah dilakukan maka dapat 
disimpulkan bahwa : 
1. Penambahan 50% Bawang Putih : 50% Cabai dapat mempengaruhi 
kualitas warna yolk, warna albumen, rasa, tekstur dan aroma pada telur 
asin.  
2. Lama penyimpanan 3 hari dapat mempengaruhi kualitas warna yolk 
sedangkan lama penyimpanan 7 hari dapat mempengaruhi kualitas warna 
albumen rasa, tekstur dan aroma pada telur asin.  
3. Interaksi antara penambahan bawang putih dan cabai pada lama 
penyimpanan dapat merubah warna putih telur (warna albumen), namun 
tidak merubah warna kuning telur (warna yolk), rasa, tekstur dan aroma.  
Saran 
Pembuatan telur itik olahan dengan penambahan bawang putih dan cabai 
sebaiknya pada penambahan 50% Bawang Putih : 50% Cabai pada lama 
penyimpanan 7 hari.  
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Tabel Lampiran 1. Analisis Ragam Warna Kuning Telur (Yolk) Telur Asin Yang 
Diberikan Kombinasi Bawang Putih (Allium sativum) dan 
Cabai (Capcisum annum L) pada Lama Penyimpanan Yang 
Berbeda. 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable: Warna Kuning Telur (Yolk)  
Kombinasi 
Bawang Putih 
dan Cabai Lama Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
X1 3 3.8825 .26875 4 
5 3.5200 .48628 4 
7 3.3500 .21150 4 
Total 3.5842 .38754 12 
X2 3 4.2850 .56246 4 
5 3.5100 .25113 4 
7 3.5800 .60238 4 
Total 3.7917 .57973 12 
X3 3 3.6575 .47933 4 
5 3.4375 .71807 4 
7 3.2200 .59380 4 
Total 3.4383 .57814 12 
Total 3 3.9417 .49208 12 
5 3.4892 .47306 12 
7 3.3833 .48114 12 
Total 3.6047 .52868 36 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Warna Kuning Telur (Yolk)     
Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 3.201
a
 8 .400 1.642 .159 
Intercept 467.785 1 467.785 1.919E3 .000 
Faktor_A .757 2 .378 1.552 .230 
Faktor_B 2.111 2 1.055 4.330 .023 
Faktor_A * Faktor_B .334 4 .083 .342 .847 
Error 6.581 27 .244   
Total 477.567 36    
Corrected Total 9.782 35    
a. R Squared = ,327 (Adjusted R Squared = ,128)   
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Warna Kuning Telur (Yolk) 
 
Lama Penyimpanan N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 7 12 3.3833  
5 12 3.4892  
3 12  3.9417 
Sig.  .604 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
Based on observed means. 
The error term is Mean Square(Error) = ,244. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
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Tabel Lampiran 2. Analisis Ragam Warna Putih Telur (Albumen) Telur Asin 
Yang Diberikan Kombinasi Bawang Putih (Allium 
sativum) dan Cabai (Capcisum annum L) pada Lama 
Penyimpanan Yang Berbeda. 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable : Warna Putih Telur (Albumen)  
Kombinasi Bawang 
Putih dan Cabai Lama Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
X1 3 5.7800 .23224 4 
5 5.5800 .26981 4 
7 5.5825 .12606 4 
Total 5.6475 .22017 12 
X2 3 5.7350 .19891 4 
5 5.1375 .06898 4 
7 5.6500 .09274 4 
Total 5.5075 .30070 12 
X3 3 5.5125 .32755 4 
5 5.6550 .33111 4 
7 5.5525 .11615 4 
Total 5.5733 .25840 12 
Total 3 5.6758 .26397 12 
5 5.4575 .32853 12 
7 5.5950 .11033 12 
Total 5.5761 .26077 36 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable: Warna Putih Telur (Albumen)     
Source 
Type III Sum of 
Squares Df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.102
a
 8 .138 2.911 .018 
Intercept 1119.349 1 1119.349 2.365E4 .000 
Faktor_A .118 2 .059 1.244 .304 
Faktor_B .292 2 .146 3.089 .042 
Faktor_A * Faktor_B .692 4 .173 3.655 .017 
Error 1.278 27 .047   
Total 1121.729 36    
Corrected Total 2.380 35    
a. R Squared = ,463 (Adjusted R Squared = ,304)   
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Warna Putih Telur (Albumen) 
 
Lama 
Penyimpanan N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 5 12 5.4575  
7 12 5.5950 5.5950 
3 12  5.6758 
Sig.  .133 .371 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,047. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
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Tabel Lampiran 3. Analisis Ragam Cita Rasa Telur Asin Yang Diberikan 
Kombinasi Bawang Putih (Allium sativum) dan Cabai 
(Capcisum annum L) pada Lama Penyimpanan Yang Berbeda. 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable : Cita Rasa   
Kombinasi Bawang 
Putih dan Cabai Lama Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
X1 3 3.6750 .44933 4 
5 4.2000 .94060 4 
7 4.7300 .48132 4 
Total 4.2017 .74960 12 
X2 3 4.4000 .47958 4 
5 4.5950 .28595 4 
7 4.6725 .38965 4 
Total 4.5558 .37520 12 
X3 3 3.9675 .67371 4 
5 3.6150 .62362 4 
7 4.6325 .10626 4 
Total 4.0717 .65352 12 
Total 3 4.0142 .58167 12 
5 4.1367 .73923 12 
7 4.6783 .33078 12 
Total 4.2764 .63097 36 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable : Cita Rasa     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.027
a
 8 .753 2.572 .032 
Intercept 658.350 1 658.350 2.248E3 .000 
Faktor_A 1.507 2 .754 2.573 .095 
Faktor_B 2.998 2 1.499 5.118 .013 
Faktor_A * Faktor_B 1.521 4 .380 1.299 .295 
Error 7.908 27 .293   
Total 672.284 36    
Corrected Total 13.934 35    
a. R Squared = ,432 (Adjusted R Squared = ,264)   
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Homogeneous Subsets 
Cita Rasa 
 
Lama 
Penyimpanan N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 3 12 4.0142  
5 12 4.1367  
7 12  4.6783 
Sig.  .584 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,293. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
 
Cita Rasa 
 Kombinasi 
Bawang Putih dan 
Cabai N 
Subset 
 
1 2 
Duncan
a
 X3 12 4.0717  
X1 12 4.2017 4.2017 
X2 12  4.5558 
Sig.  .561 .121 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,293. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
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Tabel Lampiran 4. Analisis Ragam Tekstur Telur Asin Yang Diberikan 
Kombinasi Bawang Putih (Allium sativum) dan Cabai 
(Capcisum annum L) pada Lama Penyimpanan Yang 
Berbeda. 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable : Tekstur  
Kombinasi Bwang 
Putih dan Cabai Lama Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
X1 3 3.7175 .39263 4 
5 3.2950 .22869 4 
7 3.6000 .55480 4 
Total 3.5375 .41814 12 
X2 3 4.2525 .37420 4 
5 4.1925 .48466 4 
7 4.3975 .25979 4 
Total 4.2808 .35880 12 
X3 3 3.9675 .67371 4 
5 3.6150 .62362 4 
7 4.6075 .11529 4 
Total 4.0633 .64621 12 
Total 3 3.9792 .50610 12 
5 3.7008 .57867 12 
7 4.2017 .55808 12 
Total 3.9606 .57167 36 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Tekstur     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 6.000
a
 8 .750 3.724 .005 
Intercept 564.696 1 564.696 2.804E3 .000 
Faktor_A 3.505 2 1.753 8.702 .001 
Faktor_B 1.511 2 .756 3.752 .037 
Faktor_A * Faktor_B .983 4 .246 1.220 .325 
Error 5.438 27 .201   
Total 576.134 36    
Corrected Total 11.438 35    
a. R Squared = ,525 (Adjusted R Squared = ,384)   
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Tekstur 
 
Lama 
Penyimpanan N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 5 12 3.7008  
3 12 3.9792 3.9792 
7 12  4.2017 
Sig.  .140 .235 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,201. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
 
Tekstur 
 
Kombinasi Bwang 
Putih dan Cabai N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a
 X1 12 3.5375  
X3 12  4.0633 
X2 12  4.2808 
Sig.  1.000 .246 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,201. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
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Tabel Lampiran 5. Analisis Ragam Aroma Telur Asin Yang Diberikan Kombinasi 
Bawang Putih (Allium sativum) dan Cabai (Capcisum annum 
L) pada Lama Penyimpanan Yang Berbeda. 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable : Aroma  
Kombinasi 
Bwang Putih 
dan Cabai Lama Penyimpanan Mean Std. Deviation N 
X1 3 4.0800 .45380 4 
5 3.4675 .36234 4 
7 3.8850 .69207 4 
Total 3.8108 .54204 12 
X2 3 4.1525 .77908 4 
5 4.2425 .68690 4 
7 4.3150 .81324 4 
Total 4.2367 .69239 12 
X3 3 3.2300 .18708 4 
5 3.8600 .57312 4 
7 3.8800 .34196 4 
Total 3.6567 .47999 12 
Total 3 3.8208 .65008 12 
5 3.8567 .60273 12 
7 4.0267 .62309 12 
Total 3.9014 .61425 36 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Aroma     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 4.095
a
 8 .512 1.517 .198 
Intercept 547.950 1 547.950 1.624E3 .000 
Faktor_A 2.166 2 1.083 3.210 .056 
Faktor_B .290 2 .145 .430 .655 
Faktor_A * Faktor_B 1.639 4 .410 1.215 .328 
Error 9.110 27 .337   
Total 561.156 36    
Corrected Total 13.206 35    
a. R Squared = ,310 (Adjusted R Squared = ,106)   
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Aroma 
 Kombinasi 
Bwang Putih dan 
Cabai N 
Subset 
 
1 2 
Duncan
a
 X3 12 3.6567  
X1 12 3.8108 3.8108 
X2 12  4.2367 
Sig.  .521 .084 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = ,337. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 12,000. 
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